Marmite de thon 


15mn réalisation - 28mn cuisson -— 6 personnes 


750gr thon + 1kg pommes de terre + 3 oignons + 2 gousses d'ail + sel 
3 poivrons + 2 piments Espelette + 3 tomates + 100gr huile olive 
court-bouillon poisson + 1 verre Cognac + 20 croûtons nature + poivre 


* Détailler le poisson et le nettoyer. 

* Eplucher et détailler grossièrement oignons, ail, poivrons et piments 
épépinés et tomates. 

* Jeter ces légumes sur les couteaux tournant à vit.6 quelques sec. 

* Ajouter l’huile d'olive et faire revenir 3mn à 100°C vit.1l. 

* Peler et émincer les pommes de terre en grosses rondelles et les placer 
dans le panier. 

* Dans le bol, verser le court-bouillon, placer le panier de pommes de 
terre et régler 15mn vit.l, température Varoma. 

* Dans le Varoma, déposer les morceaux de thon et continuer la cuisson 
10mn vit.l sur Varoma. 

* Servir bien chaud, avec les croûtons par dessus et accompagnée d’un 
Mâcon blanc. 


Tagliatelles au safran, fruits de mer et crème 


20mn réalisation - mn cuisson — 4 personnes 


1 bonne pincée safran + 2 gobelets Muscadet + 1 gobelet d’eau 
1 boîte de tagliatelles + 2CS huile d'olive + 1 grosse gousse ail 
680gr fruits mer (rougets, St Jacques, palourdes, moules, calamars) 
1 bouquet persil plat ciselé +sel + poivre noir non moulu 
250gr crème épaisse 


* Dans le bol, verser safran, vin, huile, ail et eau. 

* Placer les fruits de mer dans le varoma et le varoma sur le bol. 

* Régler 3mn vit.l sur varoma, ajouter persil et crème et programmer à 
nouveau 3mn vit.l à 90°C. Réserver les fruits de mer dans le varoma et 
la sauce dans un bol au chaud. 

* Verser 1,5 litre d’eau dans le bol et régler 8mn vit.l varoma. 

* Introduire les pâtes par l’orifice et cuire 7 à 10mn, selon indications de 
la boîte, à 90°vit.l. Si pâtes fraiches, les placer dans le varoma et cuire 
4mn vit.l à 100°C. 

* Servir les fruits de mer et leur sauce sur les tagliatelles. Le tout bien 
chaud. 
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